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RESUMEN

Con esta investigacion se determiné el efecto de tiempo-temperatura de
tostado del Cacao Fino de Aroma para la Corporacién Fortaleza del Valle,
Calceta-Manabi-Ecuador; con un Disefio Completamente al Azar (DCA) de dos
factores en estudio: Factor A: tiempo de tostado con niveles de 35, 45, 50
minutos, y en el Factor B: temperatura de tostado, con niveles de 115, 125,
130 Grados Celsius, aplicando 2 réplicas resultando 27 unidades
experimentales con tamafio de 2 Kg, de cacao seco. Las variables evaluadas
fueron: fisicoquimicas antes del tostado (humedad y testa), después del
tostado de los granos (cenizas y grasa). Organolépticas; sabores basicos
(amargo, acidez y astringencia), sabores especificos (floral, frutal, nuez y
caramelo), defectos (verde y moho), olor (floral y frutal) y textura (suave y
pastosa). En los analisis de la humedad, testa, grasa y ceniza se constat6
estadisticamente no significativas entre los factores y sus interacciones. Los
valores de humedad y testa superaron la norma NTE INEN 176, en grasa y
ceniza los valores estan dentro de la norma INEN 623. En organolépticos, el
sabor especifico relacionado con los atributos, se destacaron sabores a
cacao, floral, frutal; el mejor tratamiento fue Ts y con menor valor en los mismos
atributos el tratamiento Ts; en sabores basicos el atributo amargo el porcentaje
mas alto resulto el tratamiento Ts y el mas bajo el Ts. No se encontré defectos
en los tratamientos analizados. En olor, sobresale el atributo floral, siendo el
T7 con mayor valor, no se encontrd diferencia significativa en textura entre los

factores.

Palabras claves: Cacao sabor arriba, licor de cacao, sabores basicos y

sabores especificos.
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ABSTRACT

With this research, it was determined the effect of roasting time-temperature of
Cocoa of fine Aroma for the Valley Fortress Corporation, in Calceta-Manabi-
Ecuador; with a completely random design (DCA) of two factors in study: Factor
A: toasting time with levels of 35, 45, 50 minutes, and Factor B temperature
toasting, with levels of 115, 125, 130 degrees Celsius, applying 2 replicas,
resulting in 27 experimental units with size of 2 kg, of dry cacao. The variables
evaluated were: physicochemical before roasting (head and humidity), after
roasting the beans (ash and grease), organoleptic basic tastes (sour, acidity
and astringency), flavors (floral, fruity, nutty and caramel), defects (green and
rust), smell (floral and fruity) and texture (soft and doughy). In the analysis of
moisture, head, fat and ash was found statistically non significant among factors
and their interactions. The values of moisture and head exceeded the norm
NTE INEN 176, fat and ash values are within the standard INEN 623. At
organoleptic, related attributes, specific flavor stood out cocoa, floral, fruity
flavors; the best treatment was Ts and with less value in the same attributes Ts
treatment; in basic tastes the bitter attribute the highest percentage was Ts
treatment and the Ts the lowest. Finding no defects in the analyzed treatments.
In smell, stands out the floral, still Tz with higher value attributed, finding no

significant difference in texture between the factors.

Key words: cocoa arriba flavor, cocoa, basic tastes and flavors.



CAPITULO I. ANTECEDENTES

1.1. PLANTEAMIENTO Y FORMULACION DEL PROBLEMA

Mas del 70% de la produccion mundial de cacao fino de aroma se encuentra en
nuestras tierras convirtiendonos en el mayor productor de cacao fino o de
aroma del mundo, esto ha generado una fama importante y favorable para el
pais, este tipo de cacao tiene caracteristicas individuales distintivas, de toques
florales, frutales, nueces, almendras, lo que hace Unico y especial,
sobresaliendo con su ya conocido sabor arriba, todos estos detalles de sabor y

aroma estan en el origen genético del grano, (PRO ECUADOR, 2013).

El MAGAP, (2012) indica que el cacao Nacional Fino y de Aroma, desempefian
un papel primordial hacia los productores debido a que este es mas apreciado
en el mercado internacional, por sus caracteristicas organolépticas, el 99% son
pequefios productores (area de siembra menor a 10 hectareas) que con

esfuerzo logran que el pais sea lider mundial en el sector.

Centro de Comercio Internacional UNCTAD/GATT, (1991); ICCO, (1994) citado
por Quintero, et al., (2004), demuestran que sin embargo, esto no siempre es
aceptado por los fabricantes de chocolate ni tampoco por algunos
especialistas, quienes tienen su propio criterio al respecto. No obstante, en los
altimos afios se ha venido incrementando la demanda de cacao fino o de
aroma, con el desarrollo de lineas de chocolate negro de calidad excepcional y
un modesto aumento de la demanda de articulos de confiteria de alta calidad,
tomando en cuenta esta tendencia, es importante resaltar que tanto la
produccion como la comercializacibn de cacao fino o de aroma, es una
empresa de largo plazo, que exige recuperar el prestigio perdido y convencer a
los compradores acerca de la calidad del producto y la confiabilidad como

fuente segura de suministro.

La Fortaleza del Valle es una organizacion que esta ubicada en el kilbmetro 1,5
de la via Calceta-Canuto, esta agrupa por agricultores cacaoteros que buscan
mejorar el servicio que brinda el centro de acopio de cacao fino de aroma,

destinado a la recepcion, secado, almacenamiento y exportacion. La



corporacion pondra en marcha unos de sus proyectos en la construccion de
una fabrica para la elaboracion de productos a base del cacao fino de aroma en
la cual se necesita evaluar las caracteristicas fisicoquimicas y organolépticas

aplicando diferentes tiempo y temperatura.

Con las evaluaciones fisicoguimicas y organolépticas designando diferentes
tiempo y temperatura para el tostado de cacao del centro de acopio de la

Corporacion Fortaleza del Valle se plantea la siguiente interrogante:

¢Es posible determinar el efecto de tiempo—temperatura de tostado de cacao
fino de aroma en su caracteristica fisicoquimica y organoléptica de las
muestras de cacao del centro de acopio de la Corporacion Fortaleza del Valle?

1.2. JUSTIFICACION

Este trabajo se realiz6 para generar una fuente de informacion primaria sobre
el efecto de tiempo y temperatura del tostado del cacao fino de aroma, en su
caracteristica fisicoquimica y organoléptica para la Corporacion Fortaleza del
Valle.

De La Cruz, et al., (2009) indica que los criterios de calidad mas utilizados para
apreciar un grano de cacao estan en el sabor a cacao y de la almendra, que
son los que han permitido distinguir a los cacaos finos de aroma, y a partir del
aroma y del sabor afrutado estas caracteristicas son apreciados en las
chocolateria fina.

Por aquello la fuente de informacion de la caracteristica fisicoquimica y
organoléptica indicara cuales de los tratamientos obtuvo mejor tiempo y
temperatura resaltando sus sabores especificos, basicos y aromaticos de los
granos de cacao fino de aroma, esta investigacion servira para la elaboracién
de productos para la fabrica de la Corporacion Fortaleza del Valle, de manera

gue sea evidente el avance productivo y agroindustrial.



1.3. OBJETIVOS
1.3.1. OBJETIVO GENERAL

Determinar los efectos del tiempo y temperatura de tostado del Cacao Fino de
Aroma en la Corporacion Fortaleza del Valle, en las caracteristicas

fisicoquimica, y organolépticas.

1.3.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Establecer los tiempos y grados de temperatura del proceso de tostado,
a las muestras de cacao fino de aroma en la Corporacion Fortaleza del
Valle.

e Determinar las caracteristicas fisicoquimicas (humedad y porcentaje de
esta) antes del tostado;(cenizas y grasa) después del proceso de
tostado.

e Evaluar mediante analisis sensorial al licor de cacao fino de aroma a

cada tratamiento (sabores basicos, sabores especificos, defectos, olor).

1.4. HIPOTESIS

El tiempo y temperatura de tostado que es sometido el cacao fino de aroma en
la corporacién Fortaleza del Valle, influyen en sus caracteristicas fisicoquimicas

y organolépticas.



CAPITULO Il. MARCO TEORICO

2.1. CACAO

ICCO, (2013) citado por Espinosa (2016) El cacao (Teobroma cacao L.) es un
arbol de origen amazonico, de la familia Malvaceae, planta umbrofila que
generalmente requiere de lluvia abundante y condiciones de sombra para su
desarrollo. Pero Hernandez et al., (2015) indica que el cacao es un cultivo de

importancia econdmica, social, cultural y ambiental.

Como menciona Mendoza y Lopez et al., (2011) citado por Rangel et al., (2012)
el cacao fue cultivado por los mayas, cuya semilla tostada y molida usaron para
elaborar bebidas de chocolate y su consumo estuvo asociado con riqueza y
poder. Los mayas establecieron las primeras plantaciones cacaoteras en
Centroamérica, en el mundo se reconocen tres tipos de cacao, con base en la
diversidad morfol6gica observada en Centro y Sudamérica. Se ha propuesto la
evolucion de dos grupos morfo-geograficos reconocidos como subespecies: T

cacao ssp, Cacao (Criollo) y T. cacao ssp. Sphaerocapum cacao (Forastero).

2.2. COMPOSICION DEL GRANO DE CACAO

Como indica Gonzales, et al., (2012), el grano de cacao esta recubierto por una
pulpa mucilaginosa de color blanco, sabor azucarado y acidulo, la cual
representa un rol clave en la formacion del aroma y del sabor del cacao, al
alinear el mucilago o pulpa aparece una envoltura delgada que contribuye el
tegumento o cascara de la semilla, la cascara representa aproximadamente el
13% del peso seco del grano de cacao, el nucleo o cotiledén representa la
mayor parte del grano (86-90%), y le confiere sabores y aromas caracteristicos
de chocolate y esta compuesto de dos tipos de células del parénquima de

almacenamiento.



2.3. CARACTERIZACION FISICA DE LA SEMILLA DE CACAO
CRIOLLO FORASTERO AMAZONICO

Menciona Angulo, et al., (2001), el tamafio de la semilla es un caracter genético
y por lo tanto heredable, que podria afectarse por su posicion dentro del fruto,
las semillas de cultivares de cacaos forasteros y trinitarios tiene un largo de 2,2
a 3,2 cm, ancho de 1,1 a 3,6 cm y espesor de 0,6 a 1,3 cm, y para el cacao
criollo un largo entre 2,36 y 2,65 cm, ancho de 1,40 cm y espesor entre 1,01 y
1,15 cm, mientras que Morales, et al., (2012) indica que por lo tanto la cascara
(testa) representa 10-14% del peso seco de la semilla de cacao, mientras que
el nacleo o cotiledén se compone de la mayor parte del restante 86-90%, el
cotiledon confiere sabores y aromas caracteristicos de chocolate,

2.4. OLORESY SABORES DE CACAOQS

De acuerdo Schwan et al., (1995) citado por Ramos et al., (2013), que se ha
encontrado que los aromas y sabores especificos del cacao, son generados
por procesos enzimaticos que se producen durante el beneficio poscosecha de
los granos, donde una sucesién de microorganismos contribuyen con el

desarrollo de los compuestos de aroma y sabor 0 sus precursores.

Algunos autores como Cros y Jeanjean, (1995) citado por Zambrano et al.,
(2010) indican que los amino&cidos y azucares reductores resultaron ser los
precursores del sabor y aroma del cacao, formando estos compuestos las

pirazinas luego de un tratamiento térmico por la reaccion de Maillard.

2.5. CACAO FINO O DE AROMA

Informa Gonzélez, (2007) que los granos de cacaos criollos y trinitarios
corresponden a lo que en el mercado mundial se conoce como cacao fino y de
aroma, son parte de un mercado especializado ya que el producto se destina a
la elaboracion de chocolates de alta calidad, esta variedad representa
alrededor del 5% de la produccion total de cacao en el mundo, el cacao fino y

de aroma de Ecuador es un caso Unico por su calidad: el cacao Nacional



ecuatoriano es un forastero autéctono del bosque humedo ecuatoriano, y

considerado a la vez como fino y de aroma.

Barrientos, (2015) indica que el cacao fino de aroma, que se caracteriza por la
intensidad de su fragancia (floral, herbal, clavo de olor u otro) individual o

combinada, y que se percibe por el olfato.

2.6. CACAO NACIONAL

Su nombre botanico es Theobroma cacao, alimento de Dios, alimento divino,
dado por Carlos Linneo (1707-1778) en 1753 (Hernandez A, 2013) mientras
que Fernandez, M (2011), indica que ha sido clasificado botanicamente como
del tipo “forastero”, puesto que tiene algunas caracteristicas fenotipicas de
éste, posee un sabor y aroma caracteristicos del cacao criollo, muy apreciados
en las industrias de todo el mundo, tradicionalmente se conoce al cacao
ecuatoriano como “Cacao Arriba”, debido a que se cultiva en la zona superior
del rio Guayas (rio arriba), denominacion que se convirtié en sinébnimo de buen

sabor y aroma floral de jazmin, rosas y lilas.

La mayoria de los materiales plantados en el pais corresponden a un genotipo
de Nacional por Trinitario, en menor grado un tipo de Nacional por Alto
Amazonas. La cantidad de cacao tipo “Nacional” puro, es cada dia menor
(Sotomayor, 2011).

2.6.1. GENERALIDADES DEL CACAO NACIONAL

Sanchez, et al., (2015) indica que en el Ecuador, el cacao es un cultivo de
interés econdmico para los agricultores de las provincias de Los Rios y del
Guayas, cuyas almendras son de gran atractivo en los mercados

internacionales por ser un producto de calidad denominado “fino de aroma”.

Como indica la inteligencia Comercial e Inversiones (2011), sus frutos son
lefiosos en forma de haba alargada y aparecen sobre la copa de los arboles y
debajo de sus ramas. estos frutos, dependiendo el tipo de cacao pueden ser de
color amarrillo, blanco, verde o rojo, que oscurece al madurar, la fruta mide

entre 10 y 32 cm. de largo y entre 7 y 10 cm. de ancho y pesa entre 200 gy 1



kg, en su interior contiene entre 20 y 60 semillas dispuestas en 5 filas rodeadas
con una pulpa gelatinosa y azucarada, cuando el fruto estd maduro, se corta y
se extraen sus semillas, se las fermenta retirando la baba de la semilla y se
seca, el color interno de grano es de color marrén oscuro y tiene un agradable

sabor.
2.7. CACAO CRIOLLO

De acuerdo Cuéllar (2012), indica que es una planta que crece en una franja
geografica fundamentalmente tropical y se extiende 20° de latitud hacia ambos
hemisferios. Se clasifica en dos grandes grupos: Criollo y Forastero y segun la
Organizacion Internacional del Cacao (ICCO). Las areas cacaoteras mas
importantes en el pais, por sus elevados niveles de produccion de cacao, los
cuales representan el 78% del total de la produccion nacional, (Alvarez, et al.,
2010).

Corresponde a una planta de poco vigor y bajo rendimiento, destacandose la
alta calidad de sus semillas, este tipo de cacao posee un cotiledon de color
entre marfil pardusco y castafio muy claro, con un olor de cacao dulce unido a
un aroma delicado caracteristico (Quintero, et al., 2004). Sin embargo, en la
zona persisten plantaciones de cacao que poseen un alto potencial aromético
en sus almendras, lo que hace sugerir un origen comun de plantas pioneras

(ancestro comun del tipo Criollo), (Alvarez, et al., 2007).

2.8. TOSTADO

De acuerdo Zapata, et al.,, (2015) el tostado es una de las operaciones
tecnolégicas mas importantes en el procesamiento del cacao. De la misma
manera indica que; durante el tratamiento térmico, se producen compuestos
derivados de las reacciones entre azUcares reductores y aminoacidos,
conocidas comunmente como las reacciones de Maillard o pardeamiento no
enzimatico; estas reacciones generan una variedad de productos,
intermediarios y pigmentos marrones (melanoidinas); los cuales contribuyen a
la actividad antioxidante, sabor y color del grano tostado, mientras el grado de

tostado del cacao muestra una relacion tiempo / temperatura dependiente,



durante periodos de 5 a 120 minutos y en el rango de 120 a 150°C, para liberar
el sabor y el color del chocolate, los granos se tuestan. Como afirma Codini, et
al., (2004) la temperatura, el tiempo y el grado de humedad involucrados en el
tostado, dependen del tipo de grano usado y el tipo de chocolate o producto

gue se desee obtener.

Navia y Pazmifio, (2012) muestran que si bien ésta operacion desarrolla los
componentes aromaticos y de sabor del cacao, el tostado es también una
etapa primordial para inactivar la Salmonella y a otros microorganismos. Igual
indica Alegria (2015) que un buen tostado garantiza la eliminacién de

microorganismo y acidos volatiles que generan sabores amargos y acidos.

2.9. TIEMPOSY TEMPERATURAS PARA EL TOSTADO DEL
CACAO

Plda, (2008) indica que cuando el tostado de las almendras se realiza a
temperaturas altas o bajas y los periodos de tiempos son cortos o demasiados
prolongados, el desarrollo de los perfiles de sabores son afectados
favorablemente o por el contrario sufrir distorsiones, los “cacaos finos”
requieren una torrefaccion menos fuerte que los “ordinarios”, por lo general las
habas son tostadas desde 110 hasta 150°C durante 25 a 50 minutos. Mientras
que Portillo et al., (2006) refiere que la almendras deben ser sometidas a un
proceso de torrefaccion a una temperatura de 129°C durante 25min. Bonilla
(2014) citado por Cuesta (2008) indica que en América se prefiere chocolates
gue han tenido un mayor proceso de tostado, para obtener chocolate de mayor

calidad, el cacao es tostado a 110 -150 °C durante 25 a 50 min.

Mientras que Alvarez et al., (2007) indican que estos parametros son de
importancia para la industria, ya que el tostado de los granos por encima de
temperaturas de 100° C durante tiempos comprendidos de 20 a 40 minutos
produce cierta migracién de la manteca a la cascara generando pérdidas de
ésta ultima al descartarse la cascarilla o testa. Segun Lares et al., (2012)
reportd similares resultados por efecto del proceso de secado al sol y el
tostado a 150 °C por 30 min.



2.10. COMPUESTOS AROMATICOS DEL TOSTADO DEL
CACAO

Alvarez, et al., (2012) informa que los granos de cacao beneficiados y tostados
constituyen la materia prima de la industria chocolatera. Durante el
beneficiados y tostados ocurren varios cambios, el tostado conduce a una
reduccion del contenido de agua hasta un 2.5%, eliminacion parcial del &cido
acético y desarrollo de los compuestos arométicos de origen térmico, la
fraccion volatil del aroma del cacao se origina a partir de los precursores
formados durante la fermentacion y secado, el desarrollo del aroma de origen
térmico en el caso del tostado, es un fenbmeno complejo que depende de los
parametros del mismo y de la composicion quimica del grano. Alrededor de 400
compuestos volatiles han sido aislados en el cacao tostado, entre las familias
guimicas mas representativas se encuentran aldehidos, ésteres, fenoles,
nitrilos, compuestos azufrados, pirazinas, furanos, oxazoles, cetonas, alcoholes

y ésteres.

2.10.1. CALIDAD DEL CACAO

Graziani, (2003) y Cros, et al, (1994) citado por Sanchez, (2007) indican que la
calidad del cacao depende de las exigencias de cada mercado y del fin a que
se lo destine siendo el cacao la materia prima del chocolate, la calidad
comprende las caracteristicas fisicas que se refiere al tamafio y presentacion
de las almendras y las caracteristicas organolépticas (sabor y aroma) que

posea una determinada muestra de cacao, que asegure su fabricacion.

Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, (2011) citado por Montoya et al.,
(2015) muestra que el cacao en grano es la materia prima para las industrias
de confiteria y de produccion de chocolates, cosméticos y farmacéuticos, la
cadena productiva del cacao comprende tres tipos de bienes; el bien primario
‘el grano de cacao”, los bienes intermedios “aceite-manteca-polvo-pasa de

cacao’, los bienes finales ‘chocolate y  sus preparados”.
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2.11. ANALISIS SENSORIAL DEL LICOR DE CACAO

Soldrzano et al., (2015) indica las variables sensoriales del licor de cacao:

Cacao: Describe el sabor tipico a granos de cacao fermentado, seco y tostado,
libre de cualquier contaminacion.

Floral: Describe una sensacion de frescura en la boca.

El licor: Se presenta como si estuviera perfumado.

Frutal: Describe sensaciones cercanas al sabor de fruta madura con una nota
de aroma a dulce, ligeramente &cido y agradable al gusto.

Nuez: Describe una sensacion cercana al sabor de nuez o mani.

Caramelo: Describe una sensacion cercana al azlcar y otros compuestos como
los edulcorantes sintéticos.

Acidez: Describe sensaciones que se originan en la presencia de acidos
volatiles. Puede ser muy intensa si el nivel de fermentacion es insuficiente.
Astringencia: Se describe como una sensacion de sequedad en la boca
producto de la precipitacion de las proteinas de la saliva. La fermentacion
insuficiente aumenta su intensidad.

Verde: Se describe como una sensacién a sabor manchoso-crudo, producto de

la fermentacion insuficiente. A esta caracteristica también se conoce crudo.



CAPITULO 11l DESARROLLO METODOLOGICO

3.1. UBICACION

La investigacion se desarrollé en los siguientes lugares: Corporacion Fortaleza
del Valle ubicada en el kilometro 1, 5 via Calceta—Chone entre las coordenadas
geograficas 0°50°03.9” latitud Sur y 80°09°19.3” longitud Oeste, en la que se
realizaron los andlisis de humedad y testa; laboratorio LASA ubicado en
Avenida La Prensa N° 53-113 y Gonzalo Gallo—Quito, en el cual se realizaron
los analisis de ceniza, grasa y la Estacion Experimental Tropical Pichelingue
del Instituto Nacional Autébnomo de Investigaciones Agropecuarias INIAP
situada a 5 Kildmetros via Quevedo- El Empalme las coordenadas geograficas
1°07°70.2” Latitud Sur y 79°49°07.8” Longitud Oeste en donde se realizaron los

analisis sensoriales por catadores experimentados.

3.2. TIPOS DE INVESTIGACION

Los tipos de investigacion que se realizaron en la tesis fueron bibliografica a
través de libros, revistas cientificas, catalogos y experimental mediante
ensayos con muestras de cacao y licor de cacao fino de aroma.

3.3. FACTORES EN ESTUDIO

Los factores que se estudiaron para la evaluacion de tiempo y temperatura del

tostado del cacao nacional fino de aroma con la siguiente tipologia:

Factor A: Tiempo de tostado

Factor B: Temperatura de tostado

3.3.1. NIVELES

Para el factor tiempo de tostado se utilizé los siguientes niveles:

A1= 35minutos
A2= 45 minutos

Asz= 50minutos
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Para el factor de temperatura de tostado se toma los siguientes niveles:

B1=115°C

B2=125°C

B3=130°C

3.4. TRATAMIENTOS

Al realizar la combinacién de los diferentes niveles de cada factor se obtuvieron

como resultados los siguientes tratamientos (Cuadro 3.1).

Cuadro 3.1. Detalle de los tratamientos

Tratamientos  Factor A Factor B
(en °C) (en segundos)
T1 115 35
T2 115 45
T3 115 50
T4 125 35
T5 125 45
T6 125 50
T7 130 35
T8 130 45
79 130 50

3.5. DISENO EXPERIMENTAL

En ésta investigacion fue de tipo experimental con un Disefio Completamente
al Azar (DCA) de 9 tratamientos (Cuadro 3.1), en arreglo A x B con dos réplicas

para cada uno, dando un total de 27 unidades experimentales.

Cuadro 3.2. Esquema ANOVA por tratamientos

Origen gl
Tratamientos 9
Error 20
Total 29

Cuadro 3.3. Esquema ANOVA por factores

Origen gl
factor_A 2
Factor_B 2
factor_A * Factor_B

Error 18

Total 26




3.6.  UNIDAD EXPERIMENTAL

Cada unidad experimental tuvo un tamafo de 2kg de cacao secado al

ambiente, con una humedad entre 7% y 8%.

Cuadro.3.4. Caracteristicas de la unidad experimental

Cantidad de grano de cacao 2 kilogramos
N° muestras 27
Total 54 Kg.

3.7. VARIABLES A MEDIR

Las variables que se midieron fueron las siguientes:

e Fisico-quimicas
e Sensorial

3.71. INDICADORES DE LAS VARIABLES A MEDIR

3.7.1.1. PARA LA VARIABLE FiSICO-QUIMICA

Antes del tostado

e Testa (porcentaje de testa)
e Humedad (porcentaje de humedad)

Después del tostado

e Grasa (porcentaje de grasa)
e Ceniza (porcentaje de ceniza)

3.7.1.2. PARA LA VARIABLE SENSORIAL

Los indicadores para la variable sensorial fueron los siguientes:

e Sabores especificos (cacao, floral, frutal, nuez, caramelo)
e Sabores basicos (amargo, Acidez, astringencia)
e Defecto (verde, moho)

e Aroma (floral, frutal)
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3.8. ANALISIS ESTADISTICOS

Para el analisis estadistico de las variables en estudio se realiz6 con las

siguientes pruebas:

a) Supuestos de ANOVA para todas las variables a medir.

b) Andlisis de varianza (ANOVA): Se lo efectuara con el proposito de
establecer la diferencia significativa estadistica tanto para los factores A
y B de todas las variables en estudio como para los tratamientos.

c) aplicacion del DCA para variables paramétrica y en caso contrario
aplicacion de ANOVA de Kruskal Wallis para variables no paramétricas

d) Coeficiente de variacién (CV): se utilizara con el propésito de analizar la
variabilidad de los datos obtenidos con respecto de las variables.

e) Prueba HDS segun Tukey: Permitira determinar la magnitud de las
diferencias entre tratamientos. Se analizara al 5% de probabilidad o en

caso contrario se aplicaria la prueba del DMS Kruskal Wallis.
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3.9. MANEJO DEL EXPERIMENTO

3.9.1. DIAGRAMA DE FLUJO DEL TOSTADO DEL CACAO

Semillas de cacao certificadas

RECEPCION
CLASIFICACION (DE ACUERDO
A LOS TRATAMIENTOS)

LEYENDA

s
COMBINADA
O OPERACION

@ TRASPORTE

A diferentes tratamientos de
tostado

TOSTADO
T1 (115°C - 35 minutos)

ENFRIADO
Temperatura ambiente por 1 hora por
tratamiento (en bandeja de metal)

ENVASADO

LABORATORIO

{} FABRICA DE PROCESO

Figura 3.1. Diagrama de flujo del proceso de tostado de cacao
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39.1.1. DESCRIPCION DEL DIAGRAMA DEL FLUJO DEL TOSTADO DE
CACAO A VARIOS TIEMPOS Y TEMPERATURAS

Recepcidn: Se receptaran las materias primas certificadas (grano de cacao ya
seco).

Tratamiento térmico: Los granos de cacao seran sometidos al tostado.
Enfriado: Posteriormente se enfriaran a temperatura ambiente por 1 hora (en
bandeja de metal de acero inoxidable).

Envasado: Finalizada la etapa de los tratamientos térmicos se procede a
enfundar cada uno de los tratamientos rotulado en con cinta de papel para
marcarlos con los respectivos nombres.

Laboratorio: Se realizaran los analisis de acuerdo a los objetivos en estudio:
los andlisis Fisicas (porcentaje de testa y humedad) bromatoldgicas (ceniza y
grasa).

Fabrica de proceso: Los granos de cacao se trasladaran a la planta de

proceso para la elaboracion de productos.



CAPITULO IV RESULTADOS Y DISCUSION

Las variables testa y humedad cumplieron con los supuestos de normalidad
mediante la prueba de Shapirro Wilk (ver anexo 1) y el de homogeneidad
mediante la prueba de Levene (Ver Anexo 2 y 3) cuyo valor de (p>0.05), por lo

anterior expuesto se procedio a efectuar el andlisis de varianzas.

4.1. TESTA
4.1.1. ANALISIS PARAMETRICO

Cuadro 4.1. ANOVA para los factores AxB de la variable testa

Origen gl Suma de Media F Sig.
cuadrados tipo cuadrética
I

Total corregida 26 87.707

Factor_A 2 7.536 3.768 1.717 0.208Ns
Factor_B 2 5.236 2.618 1.193 0.326Ns
Ezgg::g ’ 4 35.442 8.861 4038  0.056MS
Error 18 3.493 2.194

NS: No significativo* Significativo al (p<0.05) ** Altamente significativo al (p<0.01).

De acuerdo al analisis de ANOVA para la variable de testa se puede observar
(cuadro 4.1) que el factor A (tiempo), el factor B (temperatura) y su interaccion
(A * B) proporcioné valores superiores a 0.05 de significancia, lo cual indica

gue estos factores ni su interaccion influyen en la variable testa.
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4.1.2. PORCENTAJE DE TESTA DE LOS GRANOS DE CACAO DE
FINO AROMA

% TESTA

19,0

18,0

17,0

16,0

15,0 I I

140 TS NS WIS WS W = = = =
T9 T1 T4 T7 T6 T8 3 T5 T2

Grafico 4.1. Porcentaje de testa.

El porcentaje de testa del cacao fino de aroma como se muestra en el grafico
4.1 dio un promedio elevado, demostrando que esta fuera de la NTE INEN 176
(2006) que establece que la testa no debe pasar del 12% del peso de la
almendra. En comparacion del porcentaje que muestra Alvarez et al., (2007) y
Perea et al., (2011), que para los granos grandes es 10% (con variaciones
entre el 11% y el 12%); en los granos de menor tamafio y medianos se
extraeran entre 12% y el 16%. Indicando que esos porcentaje son menores que

el promedio adquirido que fue de 17%.

4.2. HUMEDAD

4.2.1. ANALISIS PARAMETRICO

Cuadro 4.2. ANOVA para los factores AxB de la variable humedad

Origen gl Suma de Media cuadratica F Sig.
cuadrados tipo Il

Total corregida 26 3.367

Factor_A 2 0.216 0.108 0.815 0.458Ns

Factor_B 2 0.207 0.103 0.782 0.473Ns

Factor_A * Factor_B 4 0.564 0.141 1.067 0.401Ns

Error 18 2.380 0.132

NS: No significativo* Significativo al (p<0,05) ** Altamente significativo al (p<0,01).
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El ANOVA realizado para la variable de humedad (cuadro 4.2) muestra que el
factor A (tiempo), el factor B (temperatura) y su interaccion (A * B) arroja
valores superiores a 0.05 de significancia, lo cual indica que fue no

significativo. Mostrando los resultados en porcentaje en el siguiente grafico.

4.2.2. PORCENTAJE DE HUMEDAD DE LOS GRANOS DE CACAO DE
FINO AROMA ANTES DEL TOSTADO

% HUMEDAD

7,6
7,5
7,4
7,3
7,2
7,1
7,0
6,9
6,8

y; TN WS WS WIS WS TS S =S ==

Grafico 4.2. Porcentaje de humedad.

Los resultados de humedad que se tomé a los granos finos de aroma estan
reflejados en el grafico 4.2 donde se obtuvo un promedio de 7.3%. Esto indica
que este porcentaje superaron la norma mientras que la misma INEN 176,
(2006) y Rodriguez, (2011) citado por Cardona et al., (2016) informa que el

contenido de humedad del grano seco debe ser 7%.

El porcentaje adquirido no supera de los resultados encontrados de Plua y
Cornejo (2009) que comunican, que los granos de cacao deben de presentar
una humedad final del 8% teniendo este porcentaje se impedira el crecimiento

de microorganismos en espacial hongos.

De igual manera indica Stevenson et al., (1993), citado por Zambrano et al.,
(2010), que la humedad final debe reducirse hasta 8%, teniendo porcentajes
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mas alto hacen que los granos sea susceptible al desarrollo de hongos durante

el almacenamiento.

4.3. GRASAY CENIZA

4.3.1. PORCENTAJE DE GRASA DEL LICOR DE CACAO DESPUES
DEL TOSTADO

% GRASA

53,8
53,6
53,4

53,2
53,0
52,8
52,6
52,4
52,2
52,0
51,8
T1 T8 7 T4 T2 T6 T9 T5 T3

Grafico 4.3. Porcentaje de grasa del licor de cacao.

En el anexo 1 se observa en la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis
denoto que el factor A (tiempo) y factor B (temperatura) no tienen efecto
significativo en el contenido de grasa, lo mismo pasa en la interaccion de
ambos factores dando como resultado que los factores en estudio no influyen

de manera significativa en la variable de grasa.

Por lo tanto el contenido de grasa del licor de cacao como se muestra en el
Grafico 4.3 dio un promedio de 53.1%. Indicando que el porcentaje de grasa
esta dentro del rango de la INEN 623: 1988-06 que informa que el minimo

porcentaje es de 48% y el maximo es de 54%.

Mientras que (WAKAO, 2002) Citado por Dias, P et al., (2012) indica que el
contenido de grasa luego del tostado oscila entre 48 y 52%. Salinas y Bolivar
(2012), reporta que debe de contener entre 50 a 60%, pero Braudeau (1970),
citado por Palacios (2008), comunica que debe presenta un contenido de 50 al
58%. Ademas Biehl (1982) y Nielsen et al., (2010) citado por Vera et al., (2014)
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muestran que los tipos forasteros tienen mas del 52% de grasa y cacaos finos
menos de 50%. Por otro lado Sangronis et al., (2014) sefialan que los granos
de cacao contienen entre 55 y 60%. Sin embargo (Liendo et al., 1997) citado
por Sol (2016) afirma que el contenido de grasa varia segun el tipo de cacao;

esto muestra que los porcentajes de grasa pueden variar.

4.3.2. CENIZA

Una vez realizada la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis en el anexo 1
para la variable de ceniza esta indica que el factor A (tiempo) no tienen efecto
significativo, mientras que el factor B (temperatura) tiene un aporte significativo
en esta variable, sin embargo en la interaccion de ambos factores dan como
resultado un valor no significativo lo que enmarca que la combinacion de los

factores en estudio no influyen de forma significativa en la variable de ceniza.

4.3.3. PORCENTAJE DE CENIZA DEL LICOR DE CACAO DESPUES
DEL TOSTADO

% CENIZA

3,2
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Grafico 4.4. Porcentaje de ceniza del licor de cacao.
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Como se aprecia en el grafico 4.4 el porcentaje de ceniza del licor de cacao
obtuvo un promedio de 3.05%, pero la norma INEN 623:1988-06 nos muestra
que esta dentro del porcentaje ya que lo maximo que contempla la misma es
de 7.5.
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4.4. VALORES PROMEDIO DEL LICOR DE CACAO FINO DE
AROMA EN SUS SABORES BASICOS, ESPECIFICOS Y
AROMA

Cuadro 4.3. Valores promedios de las variables sensoriales del licor de cacao.

Variables sensoriales

tratamientos Sabores especificos Sabores basicos aroma
cacao floral frutal nuez caramelo amargor acidez astringencia frutal
T 443¢c 1a 3b 1 15 3.9cd 2b 2a 3a
T2 48d 15b 3.3c 1 1.5 3.5bc 2b 2a 3.3a
T3 5d 216c 4.56g 1 15 3.4b 1.7a 1.8a 4.26b
T4 383 14b 26a 1 1.5 4d 3c 2a 2.6a
T5 4b 14b  313b 1 15 5e 3c 2a 3.2a
T6 4.0b 1a 3.7e 1 15 4e 3c 2a 2.9a
T7 2.7a 1a  4.26f 1 1.5 de 3c 2,a 3a
T8 246a 1a 446d 1 15 5e 3c 3b 3.5a
T9 266a 1a 25h 1 15 2a 3c 2,1a 24.3c
ﬂ:ﬁ; \(Ixa(:g)s 000 000 000 NS NS 000 0.0 0.00 0.00
CV.% 396 323 084 - - 430 473 6.06 0.79

abcde Los promedios con letras distintas son estadisticamente diferente (Kruskal y Wallis; p=0.05 U Tukey al 5%)

Como se muestra en el anexo 1 se observa en la prueba no paramétrica de
Kruskal Wallis la distribucion sabor tubo efecto en los tratamientos aplicados
por ser rechazada la hipétesis nula (hipétesis de igualdad), teniendo una
significancia (p=<0.05). Por lo consiguiente se realizdé la prueba de Tukey,
dando como resultado lo observando el cuadro 4.3 de los resultados promedios
estos presentaron diferencias altamente significativas, en las muestras de

evaluacién sensorial del licor de cacao.
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4.4.1. PORCENTAJE DE SABORES ESPECIFICOS

SABORES ESPECIFICOS
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Grafico 4.5. Porcentaje de sabores especificos.

Los porcentajes de sabores especificos como se muestra en el grafico 4.5
dieron promedio de sabor a cacao con 3.77% indicando que el mejor
tratamiento fue el Tz y el peor es el del Ts, en floral un porcentaje de 1.27
mostrando que el mejor que obtuvo este sabor es del Ts, en frutal 3.39%
sefalado que el Ts tuvo mejor porcentaje que el T4y Te9 que fueron los mas
bajos y los promedios de sabor a nuez 1.00% y caramelo con un porcentaje de
1.50.

En referencia de los datos obtenidos los porcentaje fueron mayor a los que
encontré Parraga, (2013) citado por Chévez, (2015), que realizo caracterizacion
fisica-quimica y sensorial y obtuvo promedios de sabores a Cacao de 3.5%, en

floral con 0.67% vy frutal 2.36% y por ultimo Nuez que presento 1.07%.
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4.4.2. SABORES BASICOS

SABORES BASICOS

Il

T1 T2 T3 T4 T5 T6 T7 T8
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Grafico 4.6. Porcentaje de sabores basicos.

El grafico 4.6 muestra los porcentajes de sabores basicos donde se sacO
3.81% de promedio en amargor, resaltando el mas bajo que es el To, en acidez
2.65% teniendo el porcentaje bajo en el T3y en astringencia con un promedio
de 2.13% mostrando que Ts fue el menor que los demas. Estos resultados
tienen porcentajes menores a los que alcanzé Goya, (2013) citado por Chévez,
(2015), quien estudio comportamiento agrondmico, calidad fisica y sensorial del
cacao indica que obtuvo promedios de amargor, 4.67%, acidez con un

porcentaje de 2.29 y astringencia un 4.76%.

443. PORCENTAJE DE AROMA DEL LICOR DE CACAO

AROMA
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M frutal ™ Floral

Grafico 4.7. Porcentaje de aroma.
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El anexo 1 se observa en la prueba no paramétrica de Kruskal Wallis en la cual
podemos apreciar que esta prueba rechaza la hipétesis nula (hipoétesis de
igualdad), teniendo una significancia (p=<0.05). Al realizar la prueba de Tukey,
(cuadro 4.3) esta muestra categorias a, b y ¢ con resultados promedios que
varian entre 3 a 24, lo cual indica que los tratamientos evaluados presentan

diferencias significativas en la variable de aroma.

En el porcentaje de aroma frutal se obtuvo un promedio de 3.14 indicando que
T3 presentd el mejor aroma como muestra el grafico 4.7, tomando en cuenta
que la muestra del licor de cacao no presento aroma floral, puede ser motivo a
lo que indica Cros (2004), citado por Palacios (2008), que debido a las altas
temperaturas y largo tiempo de tostado eliminan las especies aroméaticas de los

cacaos finos de aroma.

Mientras que los resultados de los andlisis sensoriales de la INIAP como se
encuentra el anexo N° 4 muestran que no se encontré ningun porcentaje de
defectos en la muestra del licor de cacao como son moho y verdes, indicado
que ningunos de los tratamientos propuestos tenian granos defectuosos.



CAPITULO V. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

CONCLUSIONES

e Aplicando varios niveles tiempos y temperatura de tostado a los granos de
cacao fino de aroma para evaluar los aspectos fisicoquimicos vy
organolépticos de su licor; Resulto como mejor tratamiento T3 (50 minutos y
115 Grados Celsius), con lo cual se asume que con esta temperatura y
tiempo de tostado se formen sabores y aroma mas intensos en el licor de
cacao, lo cual permiti6 obtener mejor aceptabilidad sensorial y que los
principales aspectos fisicoquimicos (porcentaje de grasa y ceniza) estén
dentro pardmetros permitidos por las normas INEN.

e En las caracteristicas fisicoquimicas humedad, testa, grasa y ceniza resultd
estadisticamente no significativa entre los factores y sus interacciones. Los
valores de humedad y testa superaron a la norma NTE INEN 176, en grasa y
ceniza los valores estan dentro de la norma INEN 623. Cabe indicar que las
variables humedad y testa se realizaron antes de aplicar los tratamientos

que se disefiaron en la investigacion.

e La evaluacion de los analisis sensoriales realizados al licor de cacao fino de
aroma, en el sabor especifico, los atributos, sabores a cacao, floral, frutal el
mejor tratamiento fue Tz y con menor valor en los mismos atributos el
tratamiento Ts; en sabores basicos sobresale el atributo amargo y el
porcentaje mas alto lo obtuvo el tratamiento Ts y el mas bajo el Ts. Cabe
indicar que en ninguno de los tratamientos se encontr6d defectos. En olor se
destacO el atributo floral siendo Tz con mayor valor y no se encontrd

diferencia significativa en textura entre los factores.
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RECOMENDACIONES

e Se recomienda tostar el cacao a 50 minutos por 115 Grados Celsius en
donde se forman sabores y aroma mas intensos en el licor de cacao lo cual
permite obtener mejor aceptabilidad sensorial y se mantienen dentro de las

normas los aspectos fisicoquimicos (porcentaje de grasa y ceniza).

e En las caracteristicas fisicoquimicas humedad, testa, grasa y ceniza se debe
verificar que estén dentro de los parametros de las normas INEN 176 (antes
del tostado testa, humedad) y INEN 623, (después del tostado grasa,

ceniza).

e Realizar estudios cambiando los niveles tiempo y temperatura para realizar
tostado y comprobar si en los analisis sensoriales se mantienen los mismos
valores 0 se potencian otros atributos de sabores y olores en el licor de

cacao de fino aroma.
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NEXOS N° 1

Prueba de Shapiro-Wilk, Prueba de homogeneidad para la variable humedad,
Prueba de homogeneidad para la variable testa, ceniza, gasa, prueba no
paramétrica para tratamientos.

Prueba de Shapiro-Wilk para el criterio luminosidad

Shapiro-Wilk
Estadistico gl Sig.
Grasa 0,914 27 0,029
Ceniza 0,645 27 0,000
Humedad 0,975 27 0,746
Testa 0,987 27 0,978

Prueba de homogeneidad para la variable humedad

F gll gl2 Sig.

0,552 8 18 0,803

Prueba de homogeneidad para la variable testa

F gl gl2 Sig.

1,437 8 18 0,248




Prueba no paramétrica para tratamiento,

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipdtesi=s nula Test Sig. Decisidn
La distribucidn de Grasa esla &r:le”l;adsluskal- Retenerla
1 misma entre las categorias de muestras 872 hipdtesis
FasoLA independiantas Rl
La distribucidn de Ceniza es | r:ﬁil;adl:ruskal- Retenerla
2 misma entre las categorias de miestias 853 hipdtesis
Factor_sA. independientes nula.

resumen de prueba de hipotesis

Resumen de prueba de hipdtesis

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn
La distribucién de Graza esla ‘I;-'vl‘;llelilgadsruskal- Retener la
1 misma entre |az categorias de muestras 355 hipotesis
Factor_B. independientes nula.
La distribucién de Ceniza es| l:ﬁigadl:ruskal- Rechazarla
2 misma entre las categarias de muestras 012 hipatesis
Factor_B. nula.

independientes

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es )

Resumen de prueba de hipitesis

Se muestran las significancias asintdticas. El nivel de significancia es 0

Resumen de prueba de hipotesis

Se muestran |as significancias asintdticas. El nivel de significancia es |

Hipdtesis nula Test Sig. Decisidn Hipdtesi=s nula Test Sig. Deci=idn
La distribusion de Grasa esla m:e”l;adsruskal- Retener la La distribucidn de Sabor es Ia.ﬁu.r:ﬁi';adf'ug(al' Rechazarla
1 misma entre las eategorias de o o 816 hipdtesiz 1 misma entre las categorias de musthias 001 | hipotesis
Tratamientos. independientes nula. Tratamientos. independientes nula.
La distribucién de Ceniza e |3, 142ha Kuskak Retener la La distribucién de Aroma es Ia‘l:l;"[:ﬁil;ad?ruskal- Rechazarla
2 misma entre las categorias de mﬂ!lsstr:: A21  hipétesis 2 misma entre las categorias de &) 5 7 004 | hipatesis
Tratamientos. independientes nula. Tratamientes. independientes nula.

Se muestran las significancias asintéticas. El nivel de significancia es [

ANOVA de un factor
Suma de gl Media cuadrética F Sig.
cuadrados

Inter-grupos 21,659 8 2,707 228,430 ,000
Cacao Intra-grupos 213 18 012

Total 21,872 26

Inter-grupos 3,765 8 471 50,830 ,000
Floral Intra-grupos 167 18 ,009

Total 3,932 26

Inter-grupos 1241,192 8 155,149 41890,225 ,000
Frutal Intra-grupos 067 18 ,004

Total 1241,259 26

Inter-grupos ,000 8 ,000
Nuez Intra-grupos ,000 18 ,000

Total ,000 26

Inter-grupos ,000 8 000
Caramelo |ntra_grupos ,000 18 ,000

Total ,000 26

Cacao
HSD de Tukey?
Tratameintos N Subconjunto para alfa = 0.05
1 3 4

T8 3 2,4667
T9 3 2,6667
T7 3 2,7000
T4 3 3,8333
T5 3 4,0000
T6 3 4,0667
T1 3 44333
T2 3 4,8000
T3 3 5,0000
Sig. ,242 242 1,000 A17
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Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.

HSD de Tukey?

Floral

Tratameintos

Subconjunto para alfa = 0.05

2

Sig.

WWWWWWWwwWww

1,000

1,4000
1,4000
1,5000

927

2,1667
1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.
a. Usa el tamafio muestra de la media arménica = 3,000.

HSD de Tukeya

Frutal

Tratameintos

Subconjunto pa

ra alfa = 0.05

1

4

5 6

Sig.

2,6000

WWWWWWWwww

1,000

3,0000
3,1333

221

3,1333
3,3000

,067

3,3000
3,4667

,067

3,7000
4,2667

1,000 | 1,000

4,5667
25,0000

1,000 1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media armonica = 3,000.

ANOVA de un factor

35

Suma de cuadrados

gl Media cuadrética F

Sig.

Amargo

Acidez

Astringencia

Inter-grupos
Intra-grupos
Total
Inter-grupos
Intra-grupos
Total
Inter-grupos
Intra-grupos
Total

19,310
,467

19,776
7,754
,053
7,807
3,100
,260
3,360

2,414
,026

93,100

,969
,003

327,125

,388
,014

26,827

,000

,000

,000

HSD de Tukey?

Amargo

Tratameintos

Subconjunto para alfa = 0.05

2

3

4 5

T9
T3
T2

WWWWWwwWwwWwwWww

2,0000

1,000

3,4000
3,5333

,979

3,5333
3,9000

,185

3,9000
4,0000
4,0000
4,0000
5,0000
5,0000

1,000

,997




Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.

Acidez
HSD de Tukey?
Tratameintos Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T3 3 1,7000
T1 3 2,0000
T2 3 2,0000
T4 3 3,0000
T5 3 3,0000
T6 3 3,0000
T7 3 3,0000
T8 3 3,0667
T9 3 3,0667
Sig. 1,000 1,000 ,842

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.

Astringencia

HSD de Tukey®
Tratameintos Subconjunto para alfa = 0.05
1 2

T3 3 1,8667

T1 3 2,0000

T2 3 2,0000

T4 3 2,0000

T5 3 2,0000

T6 3 2,0000

T7 3 2,1000

T9 3 2,1667

T8 3 3,0667
Sig. ,116 1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.

ANOVA de un factor

frutal
Suma de cuadrados gl Media cuadrética F Sig.
Inter-grupos 1192,560 8 149,070 949,267 ,000
Intra-grupos 2,827 18 ,157

Total 1195,387 26
frutal
HSD de Tukey?
Tratameintos Subconjunto para alfa = 0.05
1 2 3
T4 3 2,6000
T6 3 2,9000
T1 3 3,0000
T7 3 3,0000
T5 3 3,2333 3,2333
T2 3 3,3667 3,3667
T8 3 3,5000 3,5000
T3 3 4,2667
T9 3 24,3333
Sig. ,188 ,090 1,000

Se muestran las medias para los grupos en los subconjuntos homogéneos.

a. Usa el tamafio muestral de la media arménica = 3,000.
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ANEXOS N° 2

Seleccion de los tratamientos del grano de cacao, peso de la testa y grano,

tostado de los granos de cacao, licor de cacao en barra.




ANEXOS N° 3

Resultados de los analisis de grasa y cenizas en el laboratorio “LASA”

/'\
R AsA

LABORATORIO DE ANALISES DE ALIMENTOS
Y PROOUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

INF: LASA-26-05-16-856
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016

DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-28/05/2016
TELEFONOIFAX: 0967704385 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2018
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R1/115°C-35 min cODIGO: M1
COD DE MUESTRA: 7056-16
PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 535 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recaicinadas

LASA e respormabiics saciusivaments de ion andies, of resutado se reflers Uncaments & 1 mussia recdida on of Do stor.
LASA

W

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

e

Lot noemourmbres de los resullados pars Ion ensayos so o lon reghnyy

menwneuwwmmmumum

Av. de la Prensa N$3-113 v Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469~ 814/ 2269012
Juzn Ignacio Pargja OES-97 y Simda Cérdenas « Tekéfono: 2290-815
Celular: 099 9236 237 « e-mail: info@iaboratoriolasa. com

web, www. Iaboratonolasa com « Quito - Ecuador
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D asa

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
L]
ORME D S
INF: LASA-26-05-16-857

ORDEN DE TRABAJO No, 002863-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION; CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2018
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA; CENTRO DE ACOPIC — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R1/115°C-45 min CcODIGO: M2
COD DE MUESTRA: 7056-17

ANALISIS FISICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
~{
CENIZAS % 31 PEE-LASAFQ-10c
GRASA % 53 PEE-LASA-FQ-108

NOTA: Las cenizas fueron recakcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA we G0 lok wakisis. o resutado so refiere Gncamenta @ 8 muskrs mcbids en of labormorio
Las noertidumtnes de los rultados cora los sneayos 5o encuentran chipenities e ke rgistros del aboratoro LASA
Prehiida su mprechcsion paroal o 1ot por cualquior medio Sin permiss por secrito del laboratorio

Av. de la Prensa N533-113 v Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Juan Ignacso Pareja OE3-97 v Simdan Cérdenas « Teléfono. 2290815
Celular: 099 9236 287 « c-mail: info@laboratonolasa com
web: www. laboratoriolasa com + Quito - Ecundor




Y AsA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODOCTOS PROCESADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA

LTADOS

INF: LASA-26-05-16-858
ORDEN DE TRABAJO No. 003563-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2018
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016

TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 25/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERQ DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREOQ POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAD R1/115°C-50 min cODIGO: M3
COD DE MUESTRA: 7056-18
FiSICO QuiMICOS
PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 28 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 535 PEE-LASA-FQ-108 |

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA #n responsabil za exciusvamame do ios andiss. of resutado se refiere Oncamenta @ 1a muestrs ecbida en o laboraiorio

Lae roertdumbres do 1oz res4tados para (05 ensayas se

mmww&mﬂamﬁommw«ﬁommwmd&

Av. de la Prensa N53.113 y Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Jumn Ignacio Parcjo OES-97 y Simdn Cérdenas « Teléfono: 2290-812
Codular: (99 9236 287 = cemasl: mfoidlaboratoriolasa com
web www laboratonolasa.com + Quito - Ecuador

ke registon cel Whoratoro LAGA
lsboratorio
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTCS PROCESADOS

RE

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA

INF: LASA-26-05-16-859
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016

TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO -~ CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAQ R1/125°C-35 min CcODIGO: M4
COD DE MUESTRA: 7056-19
imic
PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO '
CENIZAS % 3 PEE-LASA-FQ-10¢
GRASA % 532 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recaicinadas

Dr. Marco Guijarmo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA ¢ respormabiiza exclusivamente de los andiisls, el teitaco xe nefiers Gnicaments a ks muestra recibica en 6l Bbcrserio

Las incertoumbres de ks

parn dow
Frontils su repreduceion parcial o total por cualquer

)

L
medio SN penrise por

on hos regiuos del lnbacwiario LASA,
wscrito dud lwboratorio

Av. de la Prensa N533-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469 - 814 £ 2269-012
Jusn Ignaco Pargja OE3-97 v Simén Cérdenas « Tekfono: 2290.815

Celular: 099 9236 287 « c-mail. info@laboratoriolasa.com
web: www laborstonolasa com * Quito - Ecuadoe
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-860

ORDEN DE TRABEAJO No. 003663-16

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/0512018
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016

OFAX: 0967704355 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R1/125°C-45 min cODIGO: M5

COD DE MUESTRA: 7056-20

imIC

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 535 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO
LASA se responsabilza exclusivamants 4o los srddss, -muaa:unﬁnmcmmnl la muesta mmwm
ol

L bt clw low ressubiados para ks ermayos se
thbdamnmmmmomlwmnqumndhnhmw.abddlwmb

Av. de la Prensn N53-113 v Gonzalo Gallo « Tebéfonos: 2469 — 814 / 2269.012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simon Cardenas « Teléfono: 2290-813
Celular: 099 9236 287 « ¢-mail. info@laboratoriolasa com
web: www. laboratoriolasa com « Quito - Ecuador
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SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA
DIRECCION:

TELEFONOIFAX: 0967704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R1/125°C-50 min

COD DE MUESTRA: 7056-21

PARAMETRO [ UNIDADES RESULTADOS | METODO DE WYO
CENIZAS % 29 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 5323 PEE-LASA-FQ-108

NOTA: Las conizas fueron recalcinadas

-

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA g6 resporaatiiza exclevasente do b sndime of 1oculads o0 rafers Uncarments » bs moestrs seobsda en ol sborsmora
mmnbmﬁ.mhm-m“ahmwmm
Probinics su reproduccion paDal & Botal D07 cumkier mecic SN PerTIES POT eS0T O labanateric

Av, do la Pronsa N53-113 y Gonralo Gallo » Tekéfonos; 2469 - 814 / 2269.012
Junn igmacio Parcin OES-97 v Simon Cardenas « Teléfono 2200-8135
Celular: (99 9236 287 » o-mail: infor@laborstoriokasa com

web www_laboratoriolass com « Quito - Fomador
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@;ASA

10 DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS
INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-862

ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R1/130°C-35 min CODIGO: M7

COD DE MUESTRA: 7056-22

ANALISIS FiSICO QuiMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 53 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales

GERENTE DE LABORATORIO
LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere tnicamente a la muestra recibida en el laboratorio.
Las i i de los para los yos se en los registros del io LASA

Prohibida su reproduccién parcial o total por cualquier medio sin permiso por escrito del taboratorio

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo + Teléfonos: 2469 — 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Sim6n Cérdenas « Teléfono: 2290-815
Celular: 099 9236 287 « e-mail: info@laboratoriolasa.com
web: www.laboratoriolasa.com + Quito - Ecuador




“¥ ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA
DIRECCION: CALCETA
TELEFONOIFAX: 0967704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAQ R1/130°C-45 min
COD DE MUESTRA: 7056-23

INF: LASA-26-05-16-863
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CcODIGO: M8

ANALISIS FiSICO QuiMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 52.8 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

LASA se responsabiliza exclusivamente de los andlisis, el resultado se refiere (nicamente a la muestra recibida en el laboratorio.
Las i i de

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

en los regi del LASA

los para los yos se
Prohibida su reproduccion parcial o total por cualquier medio sin permiso por escrito del laboratorio

Av. de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo * Teléfonos: 2469 — 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OE5-97 y Simon Cardenas « Teléfono: 2290-815

Celular: 099 9236 287 » e-mail: info@laboratoriolasa.com
web: www.laboratoriolasa.com * Quito - Ecuador
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS
.
RESULTADO
INF: LASA-26-0516-884

ORDEN DE TRABAJO No. 003683-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/08/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/130°C-30 min CODIGO: M3
COD DE MUESTRA: 7056-24

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO

CENIZAS % 3.1 | PEE-LASAFQ-10c
GRASA % 533 | PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Guijamo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO
.AsAnvnpa—bliuncuwmtlun&- of rosuttado 50 rafiore UNCSMents & 19 muekys ciads en ol borstario

Laws incertoumbres oo [0S resUtaces P 10% eNSSpos 56 encuentran depcribles an os regstros del aboratonio LASA
Pmmwnwwow por cuslquer medo sin permiso por escrte del lsboratonio

Av_ de la Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 — 814 / 2269-012
Juan Ignacio Pareja OES-97 y Simén Cérdenns + Telefono- 2290-815
Celular: (199 9236 287 » c-mail: info@laboratoriolasa com

web: www. lab iolasa com * Quito - Ecusd:
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‘Y ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
Al
INFORME DE R
INF: LASA-26-05-16-865

ORDEN DE TRABAJO No. 003683-18
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704355 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO - CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAC R2/115°C-35 min CODIGO: M10

COD DE MUESTRA: 7056-25

ICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES { RESULTADOS | METODO DE ENSAYO

CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c

GRASA % | 526 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcnadas

Dr. Marco Guijars Ruales

GERENTE DE LABORATORIO
LASA e i e do o6 andlsis, el recutada e refers Gnicaments » ls mussis recibids en o laboratono,
Lummdtuwnmhnmmnm en los regst cel LASA

Promitids s reproduccon parcal o 0%l por cualquier medio SN permise por escrito del labursicrio

Av. de la Preosa N53-113 v Gonealo Gallo « Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Juan Ignacio Parcjn OES-97 v Simon Cardenas « Tekfono, 2290-815
Celular: 099 9236 287 « e-maul; infoid@laboratoriolasa com

web: www. lab dnsa.com « Quito - Ecuad
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTOS PROCESADOS
Al
INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-866

ORDEN DE TRABAJO No, 003863-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/0572016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0057704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/115°C-45 min CODIGO: M11

C€OD DE MUESTRA: 7055-26

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

_PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA | % 533 PEE-LASA-FQ-10B }

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarre Ruales
GERENTE DE LABORATORIO
LASA ws resporsabiiza exciusiamente de (o5 andiss, ol resutado se reflare dncamants 8 ks mussars rmciids oo of sborstode,
LASA

Las incertidumbres de ks rescitados pars los o i S wn bos del
Prohisda su reproduccidn parcisl o total por cualquier i sin permso por esorita del laboretorio

Av. de la Pressa N53-113 y Gonealo Gallo = Teléfonos: 2469 - 814/ 2269.012
Junn Ignacio Parcja OE3-97 y Simdn Cdrdenas » Teléfono: 2290-815
Celular: (99 9236 287 » e-mail; info@laboratoriolasa com
web: www. laboratoriolasa.com « Quito - Ecuador




‘Y ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTOS PROCESADOS

INF

RESU

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA

TELEFONO/FAX: 0067704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/115°C-50 min

COD DE MUESTRA: 7056-27

INF: LASA-26-05-16-867
ORDEN DE TRABAJO No. 003863-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CODIGO: M12

A (0]
PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 3 PEE-LASA-FQ-10c
| GRASA 535 PEE-LASA-FQ-108

| &

%

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guljarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

uunrwmmumammmdmuﬂ-MWQMMmm-\dhwm
onsayos oe LASA
memmmlomwwmmmuwmuMWMm

Las ncartidumbx s ce los resutados para los

Ay de lo Prensa N33-113 y Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 — 814 / 2269-012
Juan Ignacio Parcga OES-97 v Simon Cérdenas « Tedéfono: 2290-815
Celular: 099 9236 287 = e-mail: infodllaboratoriolasa com

g

web: www. laboratoriolasa.com « Quito - Ecusdor
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA
DIRECCION: CALCETA
TELEFONO/FAX: 0957704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO
PROCEDENCIA: CENTRO OE ACOPIO -~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/125°C-35 min
COD DE MUESTRA: 7055-28

INF: LASA-26-05-16-868
ORCEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE

cODIGO: M13

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA s resoonsabilizs sxchmsivaments do los andlsis, ol resulado o0 rafiere Gnicaments a s musstra racibida an of laboratoro.
Lae rcertaumbres de 106 resulsdos para e ensyce se ancuentan diesponibles en los registros del laborstede LASA
Profibids s reproduccién parcial 0 101 por cualguier meclc SN Parmise per ascrito del Bhorsieio

Av. de la Prenss N53.113 v Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Junn Ignacio Parcja OES-97 y Simdn Cirdenas « Teléfono: 2290-815

Celular: (199 9236 287 + e-mail: info@laboratoriolasa com

web: www.lab w0l

com * Quito - E il

ﬁARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO |
CENIZAS % 3 PEE-LASA-FQ-10¢c
GRASA % 531 PEE-LASA-FQ-10B
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA
TELEFONO/FAX: 0967704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAQ R2/425°C-45 min

COD DE MUESTRA: 7056-29

INF: LABA-26-05-16-89
ORDEN DE TRABAJO No. 002653-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS; 18/05-25/06/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CODIGO: M14

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

| PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
| CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10¢

L

| GRASA % 534 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA %0 reeponseiZe excusvaments o6 los sdkes, ol

Mk ws refiare # lo muestra recibics s & laboraerio

Lo incarbcdumbres de los resultados para los y

Frohibida su meproduccidn parcid o total por cuakjuier madio sin permsaa por

Av. de ln Prensa N53-113 v Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469 — 81472269012
Juam Ignacso Paregn OES-97 v Simon Cardenas » Teléfono: 229%0-815
Celular: 099 9236 287 « e-mail: info@laboeatoriolasa com
web: www laboratonolass com * Quito - Ecundor

on los registros del laboratone LASA
sscrito dal sborsiorio
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA
TELEFONO/FAX: 0967704358
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/125°C-50 min

COD DE MUESTRA: 7056-30

INF: LASA-26-05-16-80
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/08/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NOMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE

CODIGO: M15

ANALISIS FISICO QUIMICOS

GRASA %

PARAMETRO UNIDADES | RESULTADOS | METODO DE ENSAYO |
CENIZAS % 29 PEE-LASA-FQ-10c |
533 PEE-LASA-FQ-10B l

NOTA: Las cenizas fueron recaicinadas

Dr Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO
LASA se responsabiza axclusvamenta da ks andiiis, of resutado se ralie e Gnicursets x |3 mussios recibics s o lnboratono,
LASA

Lt incertidumbres de o resubtndos pars los srsayos se sancuentran disporsbles en los registros del laboratorio
Prohibda su reproduzcian paroal o total por cuglguer Mado Sin PeTNise por wscrito dul Sboralaio

Av. de s Prensa N33-113 y Goozalo Gallo « Telefonos: 2469 - 814 /2269.012
Juan Ignacic Parcja OES-97 y Simén Cérdenas « Teléfono: 2290-815
Celular: 099 9236 287 » e-mail: info@loboratorolasa.com

web: www. labocatoriolasa com « Quito - Ecuador
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LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

INF

E RESULTAD

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA
DIRECCION: CALCETA
TELEFONO/FAX: 0967704365
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAC R2/130°C-35 min

INF: LASA-26-05-16-91
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2018
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CODIGO: M18

COD DE MUESTRA: 7056-31
ANALISIS FiSICO QUIMICOS
PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 53 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recaiinadas

Dr. Marco Guijarmo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

Av. de In Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469 - 814 7 22694012
Juan Ignacio Paregn OES-%7 v Simdn Cdrdenas « Teléfono: 2200-815
Celular: 099 9236 287 » e-maul: info@laboratonolasa.com

do log andlaks, ol resultado s refisre Gnicamente a la musstra
Las incsrtidumbres de bos resdtados pars los ensayos so encuentan disporibles on los regisaroa dal laborsterio LASA
Prantida su reproduccion parciat o total por cusiquiar Medio &0 PRMBS por sscrito del iboratono

web: www.laboratoriclasa.com + Quito - Ecuadoe
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‘Y ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
'
INFORME oS
INF: LASA-26-05-16-02

ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/06/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0957704366 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R2/130°C-45 min CODIGO: M17
COD DE MUESTRA: 7056-22

ANALISIS FiSICO QuiMICOS

PARAMETRO UNIDADES | RESULTADOS | METODO DE eusmofl
CENIZAS % 31 PEE-LASAFQ-10c |
L GRASA % 526 | PEELASAFQ-108

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijamo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA 9 durs do ks andfisis, of rocuRedo e refiers Gnicaments = In muestra recioida e ¢ laboratono,
Lo incertiduritres de los resutiados % fow EnsayCe 5@ ancimntan deponibis an los regstros del Bbertario LASA
FmbmwmmmlawvaMummhwmullmb

Av. de la Prenss N53.113 v Gonzzlo Gallo » Teléfonos: 2460 - §14 2269012
Jusn Ignacio Parcja OES.97 v Simén Cardenas « Teléfono: 2200.815
Celular: 199 9236 287 » c-munl. mfoi@laboratoeiolass. com
web: www.laboratoriolasa com = Quito - Ecuador
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"2 AsA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTOS PROCESADOS
]
INFORM! T
INF: LASA-26-05-16-83

ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONOJFAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAQ R2/130°C-50 min cODIGO: M18

COD DE MUESTRA: 7056-33

ANALI imiC

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO | b
CENIZAS % ; 31 PEE-LASA-FQ-10¢ ; hoos
GRASA % I 53.3 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recakinadas

Cr. Ma mo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA we responsabiza oxclusvamanta de o sdiss, of resudtado so refiere trvcamante @ 1 Mukstrs mciids s of laboratonic.
Las IncorticLmires de o8 resuliados para loo yos 5e on > del LASA
Prehibida wu reproduccibn parcal o total por cuskyuser medio sin pemeeo por coorko dal laboratero

Av. de la Prensa N53-113 v Gonzale Gallo = Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Juan lgnacio Pargja OE5-97 y Simda Cérdenas = Teléfono: 2290815
Celular: 099 9236 287 « e-mail: info@lnboratoriolasa.com

b e lab iolaad com » Quito - Ecusd
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i
‘Y AsA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

Y PRODUCTOS PROCESADOS
L]
INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-94

ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO - CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/115°C-35 min CODIGO: M19

COD DE MUESTRA: 7056-34

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

PARAuemo ] UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
L CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 523 PEE-LASA-FQ-10B

1

NOTA: Las cenizas fueron recaicinadas

Dr. Marco Guijamro Ruales

GERENTE DE LABORATORIO
LASA m= responsabliza cxchshaments de lox sndlinis, dm-mm-hw-mm-um
Las certidumbras cw lox rosdtados pars los ensayos so un ke reg do! LASA
WanmoWlmenﬁemmwmnw

Av. de ln Preasn N53-113 v Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Juan Ignacio Pargja OES-97 v Simon Cérdenas « Telélono: 2290815
Celular. 099 9236 287 » e-maul snfo/@loboratoriolasa.com
web www. laboratoriolasa com * Quito - Ecuadoc
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S‘Z ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

INF: LASA-26-05-16-95
ORDEN DE TRABAJQ No. 003663-16

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MCREIRA
DIRECCION: CALCETA

TELEFONOIFAX: 0957704355

TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/115C-45 min
COD DE MUESTRA: 7056-35

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CODIGO: M20

ANALISIS FiSICO QuiMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS nE'rooo DE ENSAYO
CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10¢
GRASA % 523 PEE-LASA-FQ-108

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marce Guijarro Ruales

GERENTE DE LABORATORIO
LASA 5o responsabrlza exclusivamerte do 106 andlas, dmmuumoww-lnmumw.mdhhumw
Las Incertidumtves de ice pans los on los rag el & LASA

th-uwmmlowNmamnmmwmmmrm

Av. de la Prensa N53-113 v Gonzalo Gallo * Teléfoncs: 2469 - 814 /2269-012
Juan Ignacio Parga OES.$7 y Simon Cirdenas + Teléfono: 2290-815
Celular: 099 9236 287 + ¢c-mail: info@laboratoriolasa.com
web: www, laborstoriobass com = Quito - Ecundor
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asa

DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS
Al
INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-96

ORDEN DE TRABAJO No, 003563-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS; 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/115°C-50 min CODIGO: M21

COD DE MUESTRA: 7056-36

FiSICO QuiMIC

' PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO |
CENIZAS % 29 PEE-LASA-FQ-10¢ i
| GRASA % 527 PEE-LASA-FQ-10B l'

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Dr. Marco Guijarmo Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA 50 responsabd 128 exciusvamants de los sedies, o resdiaco se refiere dricamons 3 ka musstra rookida on of keboratorio.
Lien incw licharritwess de bos #tados pora los YOS 5S¢ o on 06 reghatres del laborstorio LASA
Prohisda su reproduccion parcial o total por cuskyuss medio sin panmise por sscrio del laboratone

Av. de ta Prensa N53-113 y Gonzalo Gallo « Teléfonos: 2469 - 814/ 2265-012
Juan Ignacio Pargya OFES-97 y Simon Cardenas + Teléfono: 2290-815
Cetular: 099 9236 287 » c-mail. infoi@laboratoriolasa.com
web: www laborstoriolasa com = Quito - Ecuador
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@'ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS

¥ PRODUCTOS PROCESADOS
'
| RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-97

ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/082016
TELEFONOIFAX: 0957704355 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2018
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/125°C-35 min CODIGO: M22

CcOD DE MUESTRA: 7056-37

ICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO !
CENIZAS % a PEE-LASA-FQ-10c 4

GRASA % 53 PEE-LASA-FQ-10B !

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Or. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA 5@ risporsabiize wechahwmanis o los svidss, o resdtaco e efiers Gnicamerts a ls muesta recioxa en el laboratono.
Law incertidumrbres ce los resutados para 1os ermsayos se encuentran disponibles on los registros del kbaratodo LASA
Profinida su reproduesan parcial o total por cuskquisr mudio sin premise por secrito del bborsiorio

Av. de la Prensa N53.113 y Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814 £ 2269-012
Juan Ignacso Pargga OES-97 y Simon Clrdenas « Telélooo: 2290-815
Celular: (199 9236 287 + c-mail: info@laboratoriolasa.com

web: www.lab iolasa com « Quito - Ecuad




Y PRODUCTOS PROCESADOS
)
INF DE RESULTA!
INF: LASA-26-05-16-98

ORDEN DE TRABAJO No, 003663-16
SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONOIFAX: 0967704255 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/125°C-45 min CODIGO: M23

COD DE MUESTRA: 7056-38

ANALISIS FiSICO QuiMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 53.4 | PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recalcinadas

Cr. Marco Guijare Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA e responsabilza exclusivamants 36 ow wikini ol resdtado so refieve Gncamomo @ la musstra reckida an o IRDIMoro
Lt Incorticumitnris ce ke resulacos cars (os ensayos 5o dup an ke regisires del | o LASA
Prahibics su mproci.ocion parcial © total por cushquer medio sin DIMBo por &cilo o bborstoro

Av. de la Prensa N53-113 v Gonealo Gallo » Teléfonos: 2469 - 814 /2269012
Jumn Ignacia Parcga OFS-97 y Siman Cdrdenns « Teléfono: 2290-813
Celulnr: (99 9236 287 » c-mail: info@labaratarsolasa com
web: www Isboratoriolasa.com » Quato - Ecuadar
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Tasa

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

FORME DE RE

INF: LASA-26-05-16-89
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2018
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/05/2016
TELEFONOIFAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO — CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAQO R3/125°C-50 min CODIGO: M24

COD DE MUESTRA: 7056-39

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 29 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 532 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fuercn recakinadas

-~

Dr. Marco Guijarro Rusles

GERENTE DE LABORATORIO
LASA 56 responasdilze sxciusivaments ce ke andlas, of resultaco 5o refiere Jricareots § hmmnd:dnmdbumn
Las delosr para ks 0% 56 BNCLAntran di 12

o los
mwmnmﬂomwwmﬁu-ﬁmwmﬂm

Av. de ks Prensa NS3-113 y Ganzalo Gallo « Tekéfonos: 2469 — 814/ 2269012
Juon Ignncio Parcjn OES-97 y Simén Cdrdenss « Teléfono: 2290.815
Celular: 099 9236 287 » ¢-mail: infoélaboratoriolasa. com
web. www Iaboratoniolasa com + Quito - Ecuadee
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Y ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
Y PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA

DIRECCION: CALCETA
TELEFONOIFAX: 0957704385
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO

PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/130°C-35 min

COD DE MUESTRA: 7056-40

INF: LASA-26-05-16-100
ORDEN DE TRABAJO No. 003663-16

FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
FECHA DE ANALISIS: 18/05-26/052016
FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
MUESTREO POR: SOLICITANTE
CcODIGO: M25

ANALISIS FiSICO QUIMICOS

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 532 PEE-LASA-FQ-10B

NOTA: Las cenizas fueron recakinadas

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA 96 resporsablcs sxcsyvaments oo (03 andlse, of rosukado se refiere Gncamente & b rasalrs mcieds sn o Isbormanio.
Las incertriumrbree do 0z res.itodos para 105 ensaycs se encuendnen cipenibing #n ks ragiros de’ lsboratorio LASA

Prohivda 2 recroduccitn parcial o 105 per cusistier mudic ain permiss por sscrio del sboratono

Av. de In Prensa N53-113 v Gonzalo Gallo » Teléfonos: 2469 — 814 / 22694012
Juan Ignacio Pargja OES-97 y Siman Cimdenas » Teléfono: 2290-815
Celuler: 099 9236 287 » e-mail- info @ laborotoriolasa. com

web: www laboratoriolasa com « Quito - Ecoador
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INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-28-05-16-101

ORDEN DE TRABAJO Ne. 00366318

lo&mnoom LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/082016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS; 18/05-28/05/2016

TELEFONOIFAX: 0067704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO ~ CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CACAO R3/130°C-48 min CODIGO: M26

COD DE MUESTRA: 7056-41

PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO ]
CENIZAS % 31 PEE-LASA-FQ-10c
GRASA % 628 PEE-LASA-FQ-108

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

Muv——-muhﬂ um--&nm--mm-\-w
para o ens3yoe 30 LABA
m&wmnoﬂwn—-wmn—nﬂﬁm

Av. do ln Pronsa N53-113 v Gonsalo Gallo « Teléfonos. 2469 - H14/ 2265.012
Juon ignecio Pargjn OES-97 y Simon Cardenas « Teldfono: 2200-815
Celular: 099 9236 227 « ¢-masl. mfor@laboratonolasa.com
web www laboratoriolasa com * Quito - Eceader
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Y ASA

LABORATORIO DE ANALISIS DE ALIMENTOS
¥ PRODUCTOS PROCESADOS

INFORME DE RESULTADOS
INF: LASA-26-05-16-102

ORDEN DE TRABAJO No. 003683-18

SOLICITADO POR: LADYS MARIBEL ALAVA MOREIRA FECHA DE RECEPCION: 18/05/2016
DIRECCION: CALCETA FECHA DE ANALISIS; 18/05-26/05/2016
TELEFONO/FAX: 0967704365 FECHA DE ENTREGA: 26/05/2016
TIPO DE MUESTRA: ALIMENTO NUMERO DE MUESTRAS: Una (1)
PROCEDENCIA: CENTRO DE ACOPIO - CALCETA MUESTREO POR: SOLICITANTE
IDENTIFICACION: LICOR DE CAGAO R3130°C-50 min CODIGO: M27

CcOD DE MUESTRA: 7056-42

UimICOS

r PARAMETRO UNIDADES RESULTADOS | METODO DE ENSAYO
—

CENIZAS % 3.1 PEE-LASA-FQ-10c
{ GRASA % 534 PEE-LASA-FQ-10B
NOTA: Las fueron r

Dr. Marco Guijarro Ruales
GERENTE DE LABORATORIO

LASA s responsabil za axchusivaments de los svhlss o reudtado se refiere Onicamente a la muestra recbida en &l lborstoria
Las incertidimiree de (os resutados para los snsayos se disp O bk g dul o LASA
Prohixda ou reproduccitn parcial o 1%l por cuakjuier medio 3i9 permiso por wscrito del lsboratoro

Av. do la Prensa N33-113 v Goazale Gallo = Teléfonos: 2469 - 814/ 2269-012
Jumn [gnacso Pareja OES-97 y Simda Cdrdenas » Teléfono. 2290-815
Celalar: 099 9236 287 « e-muil: info@iaboratorialasa com
web: www Inboratoniolasa.com * Quito - Ecuador
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ANEXOS N° 4

Resultados de los analisis sensoriales “INIAP”
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ANEXO N° 5

Normas de calidad INEN para requisitos de cacao en grano y requisitos para

licor de cacao

INEN

INSTITUTO ECUATORIANO DE NORMALIZACION

Qo - Ecuador

NORMA TECNICA ECUATORIANA NTE INEN 176:2006

Cuarta Revision

CACAO EN GRANO. REQUISITOS.

Primera Edicion
COCOASEANG - SPECIFICATIONS

Firet Edition

DESCRIPTORE £ Producios agricois, camo enjgrang, reguisios.
AL D2 DE~401

COU: B33

CIILE 1190

WCEC 6714030
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Imetitubo Ecusierianc de Normalizacion, INEN -Casilla 17-01-5800 - Eaguerizo Maoreno E6-29 v Almagre - Quits-Ecuadar - Prohibida la reproduscin

COLE 633 EEE;H CHL: 1110
IC5: 67.140.30 AL D6

Morma Tacnlca CACAD EN GRANO. ':-;EEgI@:‘
Ecuatorlana REQUISITOS. .
Oblig — CIJEIEEEE;:IIEMH
1. OBJETO

1.1 Esta noma estabiece los requisitos de caildad que debe cumplr el cacan en grano beneficiado ¥ los
coiterios que deben aplicarse par su clasficacion.
2. ALCANCE

21 Esta noma 52 aplica a cacao beneficiady, destnado para fines de comerdiallzacion Intema y
axiema.

3. DEFINICIONES
3.1 Cacao 6n grano. E5 |3 semilla proveniants del fruto del arbal Theobroma cacan L
3.2 Cacao beneflclado. Grano enter, fermentads, seco y impio.
3.3 Grang defactucsn. Se conskldera comao gaind: gdefeniunsn a los que 3 comtinuacksn s2 descripen:

3.3.1 Grano daflade por nsecios. Grano que ha sufido deterion en U esuciura (perforaciones) debido a
I3 accion de Insectos.

132 Grano vuinerads. GEnD que ha sufido deterom evidente en 5U SSNUCIUE por & procesd o
germinacion, o por |2 acchdn mecanica duranie e bensflciada.

3.3.3 Grano muitip o pelota. Es 3 union de dos © Mas grancs por resios de muclago.
3.3.4 Grano negro. E5 &l grano que 52 produce por enfermedades o por mal manejo posicosecha
3.3.5 Grano ahumado. Grano con okor o 53bor 3 UM O qUE MUSSHTa SigNos de coNtaminacion por humo.

3.36 Grano pano - vano o granZs. Es un grang cuyos colliedonss S8 han anoflado hasta t&l punto que
coranda |2 semilla no es posible obbener una superfice de cotledon.

3.37 Grano parido jquebvad). Fragmento de grand entero que tizne menos del 0% del grand enter.

3.4 Grane mohoso. Grano gue ha saindo deterore parclal o fotal en su esinuctiura Intema debido a la
Accion de hongos, determinado medlanie prueba de core.

35 Grano plzaoso [pastosc). £6 un grano s fermentar, que al ser cortado longbudinaimente,
presanta en U Intenior un coior giis NagRUZCo 0 Vemoso Y de 35pecto compactn.

3.5 Grano violeta. Grano cuyos coflledones prassntan un coior wioleta Intenso, debido &l mal maneo
duranie el pensficiadao.

3.7 Grano ligeramants fermentade. Grano cuyos cotlledones ligeraments Ssinados presentan un calor
ligeramente violela, debido & mal manejo duranbs & beneficladn.

{Contings)
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3.8 Grano de busna fermentaclon. Grano fermentado cuyos cofledonas presentan en su totalidad una
Coloraciin mamin o mamén rojiza y estrias de fermentacion profunda. Para e tpo CCMS1 13 colorackin
Warlard de mamin a mamon viosta

3.5 Grano Infestado. Grano que contiens INsacins vIvs &N CLAIUIETE 02 SUS £513005 DIDINgICOS.

3.10 Grano 8sco. GrEND cuyD contenido de humedad no a6 mayor de T,0% {cern relaive).

311 Impursza. Es cuaquier mateda distinto a la Aimendra de cacan [maguey, vena y consza de Ia
mazoma de c3ca0).

312 Cacao en baba Almendras de |3 mazoca o= caca0 recubleras por una capa de pulpa
muzlaginosa.

3.13 Farmentacion del cacan. Proceso 3 Que 52 SDMERE &l Cca0 en DaDa, que consksis en calsar 3
muerte del amibrion, eliminar |3 pulpa que rodea 3 10E Qrancs Y 1ograr & proceso oloquimico que & conflans
&l aroma, sabar y color caractersticos.

4, CLASIFICACION
41 Los cacaps del Ecuador por |3 caldad s& clasifican, de acuemo a lo estableci®o en la tabla 1, en
ARRIBA y CCHE1.

5 REQUISITOS

5.1 Requlsitos sspecificos.

511 B cacao benaficiado debe cumplir con los requisios que 3 continuacion se describan y 15 que se
estabiecan an I3 fabia 1.

512 El porcentale madmo de humedad del cacao benefidado serd de 7,0% (Cero relatvo), & que serd
determinado o ensayado de acuerdo a Io estabiecid en [a NTE INEN 173.

4.1.3 B cacao beneficiado no debe estar Infestado.

514 Dentro ol pomentsje de defectunsos e cacao Densficado no debe excader del 1% de grands
partidos.

5.1.5 El cacao beneficlado debe eslar e de: olores 3 moho, humo, acido butidco (podrida),
agroquimicos, o cualquler oiro que pueda conslderarse objetable

516 El cacao beneficiado, hasta tanto se eiaboren |3 reguiaciones ecutoranas comespondieniss debe
E-L‘E'E'EE 3 las nomas esladiecidas [LE]) la FAQIOMS, en Cuamo fene que WEr oon s limites
recomendados de aNatoxinas, plaguicklas y metales pasados.

5.1.7 Bl cacan beneficlado debe estar lore de Impurezas y matanas axirafias.

Simndnnnad
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TABLA 1. Requisitos de calldad dal cacao en grane bensficlads

ARRIBE. CCMET
REQUISITOS LNIDAD [ AB5P5] A555 | ASS | ASM ASE

| Cien grarce pesan ] 135140 130-135 | 1204125 190-115| 105110 | 135340

Buena fenmentacion jmin.) % 75 65 60 A4 . g5

Lgera fementacian™ (min.) % 10 10 5 1 7 11

inketa (M) % 10 15 H 25 5 13

Plzamoss pasioes) (max) % 4 g 12 13 1B 5

KAoinD [Tds | % 1 1 7 3 4 1

TOTALES | andlisls sobre 900 % 100 100 100 100 100 100

pepas)

Defeciunsos | analiss sobre % o o 1 3 =4 1

S FaMOe) [

TOTAL FERMENTADD [min) % ] 75 ES 54 53 75

ASSPE ATiEa SUpEnon SUTmer Parkanon s8esa

ASSE AnTiba Superion Summer Seleco

ASS ATiba Superor Selscin

ASN ATiba Superior Masidad

ASE. Arriba supenor Epoca

" Coloracion mamon violea

™ Sepamie|s presenca de granca solamens para d i ASE.

" L3 coloracion varka de mammon a voeta

5.2 Requisitos complemeantariog.

521 L3 bodega oe almacenamienty debe presentarse Impla, desinfestada, tanip Intema como
extemaments y profegida conira & ataque de msdons.

523 Cuando se apilque plaguicidas, se deben ublizar los penmiides por 13 Ley para formulacion,
importacien, comercialzackn y empieo oe plaguicklas y productos afines de usD agricola [Ley N
739},

5.2.3 Mo s2 debe almacenar junto 3l £aca0 beneficlado ofros produchos que puedan transmiltide olones o
sanores exirafios.

45.2.4 Los envases conteniendo & cacan beneficlado deben estar almacenados sobre palefas (estibas)

& INSPECCION
6.1 Musairao
£.1.1 Bl muesiren se efiaghuara de acuendo a o esfablecido en [a NTE INEW 177,
8.12 Acepiscion o rechazo. Sl la muesira ensayada no cumple con 108 requisibos eslablecidos en esta
NoMmia, 58 consldera no clasificada. En caso de discrepancla se repetiran o6 enE3ayDs sODE una mussaE
reseniada para tales efechos.

Cualquier resuitadio no sallstactonn en esie sequndD c350 52rd MOTW0 para reclasificar e lobe.

{Contings)
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7. ENVASADD

7.1 El cacao bensficiado dede comenializarse en envases quUe aseguren |3 protecdon del producto contra
la accion de agentes extemos que pusdan alterar sUS Caracterisicas quimicas o flsicas y resistr las
condiciones de manajo, ransporte ¥ almacanamiento.

8. ETHRUETADD

8.1 El etiquetado de los envases destinados 3 contener cacad bensficlado, deb= contensr al menos 3
slguiente Informachan:

8.1.1 Nombre del producto ¥ fipo.
812 |dentifcacion dal lote.

8.1.3 Razon socal de la emprasa y logotipo.

8.1.4 Contenido neto y contenido bruto n unidades del Sistema Infemacional de Unigades, SI.
8.15 Palsde ongan.

815 Pueri de desting.

{Contings)
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APENDICE Z
Z1 DOCUMENTOS HORMATIVOS A CONEULTAR
Moma Tégnlca Ecuatoiana NTE IMEN 1731987  Cacan en grano. Detemminacion oe la humedsd

Norma Técnica Ecuatonana NTE INEN 177:1987 Cacac an prang. Muesie.
Ley No. 730 Publicada en & Regisiro Oficlal No. £42 del 22 de mayo de 1950 expedida por & Honorabia

Congreso Macional.
Z£.2 BASES DE ESTUADID

Momma Espaflola UME 34 0021994, Cacacs. Asoclacion Espaflola de Momalzackin y Cerficacion.
AFMOR. Madnd, 1934,

Morma Tecrica Colomblana NTC 1 2522003, Cacao en grano. Instuto Colombiano de Nommias Técnkas
y Cartificacion ICONTEC. Bogota, 2003,

Moma Cubana MC ET-08:1984. Cacan Temings p definiciones. Comié Estaial ge Momallzadin., La
Habana, 1584,

Womma Cubana MO §7-05015862. Cacap beneficBdao. Especiicaciones de caldsd. Comfté Estatal de
Homnallzacion. La Habana, 1952,

Intemational StEndard 150 24511973 Cocos beans - Spechication. Imbemational Oegantzabion for
Stantamdizaton. Gepsva 1973

Lanual g8 clie gel catad. Irsiinto Nacional Autdnomo de Invesligaciones AgQropecuanas. Cuiba, 1953,
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INFORMACION COMPLEMENTARIA

Docmmenio: TITULD: CACAD EN GRAND. REQUISITOS. Codipo:

WTE INEN 176 AL B2 06401
Cuanta Revishin

ORIGIMAL: EEVIEIOHN:

Facha da miciacién dal satndia: Facha de aprobacitn axterior por Consaje Directive 2002-10-22

Chcaliraciin cm el Caracier de  Obligatera
P Acserdo Mo, 02-303 del  2002-12-26
publicads an &l Bagistro Ofical Mo, 743 de 2003-01-13

Facha de iniciaciom dal avtedio: 2005-10-14

Fachas de consalta pablica: da

Subcomite Témioe: CACAD EN GRAND
Fucha & miciacisn: 2005-03-27
Integranies del Subcomits Técnico:

NOAMBEES:

3r. Edger Vera

Lomma Andrade

(romzalo Romero

Tiazia Romero

Inds Hidalge

Patricio Espine Bonilla

(Gromzalo Arteaga (Secretaric Tecamico)

Facha do aprobaciom: 2006-03-27

DNSTITUCTON REPRESENTADA:

MAG

OMUDI - MICTE
REPEC - GUAYAQUIL
REPEC - GUAYAQUIL
MTCT

ANECACAD

NEN

Driros anuites:

El Comsajo Directive del INEN aprolsd este proyecio de norma eo seadtm dal  2005-07-25

Oficializada come:  Obligateria
Ragisto fcal Mo, 384 de 2005-10-23

Por Amarde Ministerial Mo 06 399 da 3006-08-18



I B e £ cuabodhano da Mosmalicacda, NEN - Camilla 1749000 - Saguerios Momno 55y Smagro - Oullo Eosador - P robisda B e produce e

S INEN R

Horma Técnlca PASTA [MASA LICOR) DE CACAD MEN &23
Ecuatortana
Obligatoria REQUISITOS TeBa-08
1.0BJ ETD

1.1 Esia nofma estabiece oS requishos gue dsbe cumplr i pasi de Cxiao par fabricacion indusirisl
OF AUCID: O CACA0 ¥ Choooiate pars consuma humand.

2. ALCANCE

2.1 Eska normia comprende dnicamesni= b pasia de cacss provenients del grano de cacao.

3. TEREIHCLOE1A

3.1 Parta de caoen. Es e products cbfenido por la desinlegracidn mecinica de grancs de cacao adecus-
damenie fermentydos y secos que previaments hayan skdo somefidos a Impleza, descascarsdo y bostacion,
practicamente exenics die nda clxse de IMpunEzas.

5.2 Pacta de oeeiaed ©nolubde. Es la pasha de cacao que Fa sido sometids a proceso adecusdo de sokubllzacon
yio alcalinizacion.

4, DIEPDTICIONES GENERALES

4.1 La pasta d= cacao deberd saborarse bajo condiclones sanianas apropladas, oon ssmillas de COCHD S8R,
Impias, sd=cuadamente fermentadia, descascan kadas y desgerminadas, seentys, de scuemo 2 s beranciys
vigentes, d= reskuos de pixpaichdss u olrxs sustancizs bixicas.

42 La pasfa 3= cacad soluble podrd trafarse, duranls su manafscurs, con apenies alcallnizantes, como
hidroidas, carbonaics o bicarbonaios de sodio, potxsio, Magnesio o amonio, SiEmpe gue &N osslguler Cxso
no Excedan de un equiialenie de 3.5 % espressdo Como carbonaio de potasio anhidm, calodado sobre
base S0y Y desengrasada, y oon agentes mewralkmnies oomo Sckdo fosiorico, en kB dosls masdma de 0,25 %
expresado como anhidm fosfrico, Addo clivim y Acldo tarddco e=n B dosks médma de 050 %, solos o
oombinados calodados sobre la masa ol del producio.

@3 La pasts de cacao debe estar eyenis de ioda dase de maiedas wege@les de offa prooedencla [8Soulaes,
harinas, dexrinas) grasas animaies o vepeiaies y ool sxirafes, Ademds, no o= de=berd agnegar cascarila
d= cacao, sustancias meri=s, colorantes, consersani=s o obos producos exdmfos a sy composicon
natural.

44 La pasia de cxcao no debe comiener s composicdon ninguna susiancis mineml, eycepio los residuces
de 3 solubliracking sl dst Hene ugar.

(Contnda)
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TisEa-08

4.6 Deberd esiar lbre de fragmenios. de

extrafics a su composicién, de acusrdo a las oleranciss vigenbes,

resecios, pelos de roedor, parbfiodas omganicas ¥ obos procducios

4.8 Fars fimes de exportacion, a la pasis de cacao se permibr tambidn demominarie mass de oaoss, [oor de

Cacan, chooolabs no edulcorado o choookais arrargo.

E REQUIEITDS DEL PRODUCTD

B.1 La pasis de cxcno somelida a srsayos, de acusrdo & las nomas sousioriaroes comespondisnies, deberd

pamplir con los reguisios scstablecidos en s Tablas 1y 2

TAELA 1. Requicfoo para pacia o oD

REGUISITOE Uniddad Winlmi Maximi Matodo de Encayo
Grxsa k-] 48 4 MNEM S35
Humedad ™ —_ 3 HMEM 1 &7
Admiddn mabural e cacad k] 8.5 =] MEM 535
=bra cruda % —_ 47 MER 234
Cmnlrns ofales k] — TE WEZM Z3T
alcalinizada
S morma
TAELA Z Fequichhoc mbsroblobsgloos
REG@UIEITOS UKIDAD RLAEIMC METODO DE EMEAYD
Mohos 7 evadurss utc'ig 100 HEM 1 523
ConHomes utc'ig 10 HEM 1 523
E. Co uf.c'ig 1 MEM 1 523
Samonsila ufc'sn 25 g o MEM 1 523

e, = unidades fomadorss de colonlas

R -
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8. ETRRUETADD ¥ ENVAEADD

B.1 Envacado.

B.1.1 B maieral g snvase debe ser eskstenke 3 @ acoién del producio g maners gue mo afi=ne su Compo-
=icon ¥ su calldad organsiiptica.

8.2 Rotulado.

B.2.1 Los ervases deberdn llevar un rofuls visile, iImpreso o adherdo oon caaciemres eglbles, edsciados =n
casiellarc; dnicasmeni= con propisiio de exporiadin se peamiicd B redaccos =6 oo doma y levard s
Infcrmaciin minima sigulenie, (ver Nomes INES 1 334);

a) nombre de| producs,

bl nombrz ¥ manca del fabricanbs,

C] denEficacion ded e,

d) conienido refo e unidades del 3isiema Inf=madional, 1,
e} pais de origen,

T norres bcnics INEN de reTeremcks

B.2.2 La comerclalzsciin de este producio complird oon o dspussio =n s Regulacionss ¥ Rescludones

dictadas, oon sujsciin a a Ley de Pesas. y Medidas.

7. INSPECCION

7.1 B muesteo debe realzarss de scuerdo 3 la Morma INEM 537,

7.2 Enla muesta exyiaida se sfechesdn os ensayos imdcados = & numeral 51 y 52 de eshnoma.

72 2l A muesta ensayada no cumpls con ung 0 mas de los reguishios =shablecddos =n & numeral 5.1 y 52
OF =oi ROrma S AFIREErd UNS NUSYE MUuestrs e repeticin DS Ensayns.

7.4 Bl aslguno de kos ensayos repebdos mo cumplers con los neguisBos establecidos se rechazard = kobe
cormespondienbs

-2 TEeSE0aE
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INFORMACION COMPLEMENTARIA
Decumenin: TITULA: FASTA (ALASA, LICOR) BE CACAD, REGUIRITON  Cddepa:
HTE INEM 822 AL 2484
CHRLBG AL REVISICH:
Fecha de micmewn del cduder Fecha de aprehacss antenier por Comsep Direcino
CHcmhurcion con ol Cardcier de

pr Acuerde M, dr
publczado on ol Regisio Ol Mo, de

Fecha de mxscen dol exiudie:

Pechms fe crraulta pubics:

Pt kol de Insttucoren poblesas v Ju 6 empeess cimda, §oconesdaenco B recseded de laslon
mqutie da cabdied @ b paita (make, leor) S cates, b Diescadn Gaderal Stposs la debosisitn S aila
T 1A

Sohoomiic Termen: AL 02 08 Paoduchni Sl Cacan

Fecha de miczcwn: 1967-10-17 Fecha de sprobagion: 1988-01-21

Inicgranies dd Suheomiie Tecnecn:

SOSIHRES: HATITUCHIY REPRESENT AA:

Er. Piar Giorgeo Gaggini (Presidana) FERAERD OEL ECLIADOR

O, Magdalona Bais (Wiospimskianta) MINIETERID DE BALLID PUBLICE

ing. Martha Lodesma INEDECA-MESTLE

O Consin Abiano IFHIET = LAY AL

Dl Riog o Liadn IMH = SUMT

Econ. Yolanda Lupam WICIF

Ing. Enrigua Fachaoo IMDECE A=COLCACHD

Ing. Eduandy Rioou INEOECA-HEETLE

B, Homait Cagiio Anbvaln L& UNIVERSAL E.A&.

Er. Migusl Maschan IMDUETRIALES- AOROINEA

Ov. Jorge Eslomasyor CORPORACIDN DE EXPORTADDREE
DE CACAD

Er. Guilloma Clgiasen FABRICA BIOS Cla Lida

E. Robsito Cghice FABRICA BIDS Cla Lida

Ing. Mioolis Fusmies FROGRARS MECITMAL DEL CAFE Y
DEL CADHED

Er. ‘Wilson Torms MINIETERIO CE FINANZAS

Ing. Marco Mandaz B, IHEN

Ing. Moema Samamaria (Secraaa Taonca) IHEN

s amace

1] Corscpe Dhracrres del D412 aprobit ome proyeao & normam eeende 1560417

Cirnloads comer CHLIGATORLA P Acoodo Mmpional Mo, 295 de 1R EIT-0S
Regmim Ofical Mo, %78 de 195607-14



